
Vichyssoise - Zuppe e minestroni

Difficoltà Costo

Tempo di preparazione

20 min

Tempo di cottura

40 min

Calorie a porzione

450 kcal
Tempi aggiuntivi

5 ore di riposo

Ingredienti

500 g di Patate

400 g di Porri

1 Cipolla dorata

1 l di Brodo di pollo

200 ml di Latte

100 ml di Panna fresca

Noce moscata

Erba cipollina

40 g di Burro

2 cucchiai di Olio extravergine di oliva

Sale e Pepe nero in grani

DOSI PER
4 porzioni

Preparazione
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• Eliminate la parte verde e le radici dei porri, poi tagliateli a fettine sottili e lavateli bene. Sbucciate la cipolla e tritatela in modo
grossolano. Pelate le patate, sciacquatele e riducetele a dadini.

• Ponete porri e cipolla in una pentola con il burro e un filo di olio e fateli appassire a fiamma molto bassa per 10 minuti circa,
senza fargli prendere colore.

• Aggiungete il brodo di pollo, le patate e un pizzico di pepe appena macinato e lasciate cuocere a fiamma media per circa
mezzora.

• Togliete dal fuoco e frullate tutto con un mixer a immersione, così da ottenere una crema liscia e senza grumi.

• Unite il latte e la panna, insaporite con una grattugiata di noce moscata e regolate di sale.

• Rimettete la crema a scaldare qualche minuto su fuoco basso, senza arrivare a ebollizione, e spegnete. Fatela intiepidire a
temperatura ambiente per circa un’ora e dopo trasferitela in frigo, per almeno 4 ore.

• Distribuite la crema Vichyssoise tra le scodelle occorrenti decorando la superficie con erba cipollina tagliuzzata.

I consigli di Carla

• Questa crema alle patate e porri è perfetta nel periodo estivo, ma la potete gustare anche in stagioni fredde, basta non lasciarla
raffreddare.

• Riutilizzate la parte verde e le radici dei porri come ingredienti per minestroni di verdura.
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